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L* invention a pour objet une oortion d f une matiere comesti- 
ble presenter sous la forme d'une sucette avec une tiae de bois 
nour la saisir, mais se distinouant cies sucettes cor.nu»s notam- 
nent n a r i e ^~ait nue dans le cas aeneral, au lieu ^u'elle soit 
5 soluble cans la salive comme le suTe ou la -reme alacee, et soit 
consommee en la surant, cette matiere forme naturellemen t ou ara- 
ce a une nrena^a tier. , une masse nu*on ne peut consommer rru 1 en en 
detachant avec les dents des morceaux olus ou moins ^olumineux 
pour les crocuer. 

10 Pour satisfaire a cette condition, la masse alitnentaire dans 

laauelle aura ete fichee la tige de bois, sera de preference 
soit au moment de sa consommation, soit oar avance, enrobee de 
pate et cu: te nour nue cette Date prenne une consistance riaide 
et crou still an te . 
15 La partie interne nourra cependant etre un liauide ou un 

semi-liquide , comme de la creme, mais au lieu d'etre simolement 
qlacee et consommee comme telle, elle sera, apres ref roidi s semen t 
egalement enrobee de pate et cuite pour etre consommee a 1 ■ etat 
presoue brulant. 

20 Cette oresentation permettra de faire consommer de facon 

oriqinale, nopulaire des produits alimentaires tels nue frotnaoes, 
charcuteries, snerialites reoionales comme fondue, nizza, nuiche 
lorraine. etc.... 

La nreoarption nourra se fair** comme suit. 

25 Si la consistance du ororiuit alimentaire est suffisante, 

comme c'est le cas par exemnle oour du fromaqe de aruyere, creme 
ou fromaqe genre fondue, on le decoupe en morceaux de dimensions 
et forme voulues dans chacun descuels on enfonce simnlement une 
tiae en bois du genre de celle de sucette ; si la consistance 

30 est semi— 1 i^uid** ou pa^eu^e, on p^urra aj outer une nroportion 

convenable de Gelatine nui par refroidissement donnera au oroduit 
le comnacite necessaire pour etre moule en cortions de la forme 
v^ulue, dan? chacune desouelles la tige de bois sera enfonce. Le 
nroduit est ensuite trenoe dans une rate salee ou sucree suivant 

35 la nature de 1" aliment, et cuit soit au four, soit dans la fritu- 
re, soit dans un moule a gaufres suivant les cas. 
Dans cette derniere phase, la gelatine, si 1 1 on en a employee, 
sera redevenue liauide sous 1 1 action de la chaleur et le sucette 
comportera done un noyau interieur liouide ou pateux enrobe dans 

40 une croute rigide et croouante, cu'on enveloppera dans un petit 
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sac de protection hygieninue en cellophane, feuille d'aluminium 
ou autre. 

La sucette pourra etre simplement prenaree d'avance pour 
etre ul terieurement empatee et cuite par exemple nar friture 
juste evant d'etre mangee chaurie par le consommateu r . 

Le dessin ci-joint reDresente les phases successives de la 
fabrication dans le cas par exemple ou le noyau alimentaire est 
une masse compacte comme un morceau de fromage de gruyere. 

La figure 1, montre le morceau de fromage 1 decoupe en sui- 
vant une forme auelconque ; dans la figure 2, ce morceau est 
pourvu de la tige de boi s 2 ; la figure 3 le represente revetu 
d'une oate culinaire 3 dans laouelle il aura ete trempe ; la fi- 
gure 4 le montre dans son etat definitif , enrobe dans sa croute 
3*. Pour le conserver hygieniquemen t jusqu'a sa consommation, 
on l'enferme danc un petit sac 4 (fig- 5) qu'on ferme sur la ti- 
de de bois comme represente en 5 dans la figure 6. 
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REVENDICATIOKS 

IV Portion d'un produit alimentaire porte comme une sucette 
par une rige de bois, caracterisas par le fait qu'elle est enrobee 
dans une crdute de consistance conv enablement rigide constituee 
par de la pate culinaire, apres cuisson. 
5 2°/ ?rrtion alimentaire selon la revendication 1, caracteri- 

see par le fait que la matiere alimentaire est constituee : 
a/ par un produit compact tel que du fromage de gruyere ou prepa- 
ration culinaire, 

b/ par un produit liquide rendu compact temporairement par re— 
10 froidissement. 

c/ par un produit pateux rendu compact par de la gelatine et re— 

froidissement si necessaire. 

3*/ Portion alimentaire selon la revendication 2, caracteri— 

see par le fait qu*elle est constituee de produits alimentaires 
15 pre alabl erne nt travailles comme charcuterie, pizza, quiche lorrai— 

ne. 

4°/ Procede de fabrication de portions alimentaires selon 
les revendi cations 1, 2 et 3, caracteri se par le fait que la por- 
tion, qu'elle soit naturellement compacte ou rendue compacte par 
20 congelation ou addition de gelatine et ref roidissement, est, apres 
avoir ete munie de sa tige de bois, trempee dans de la pate culi- 
naire et cuite par friture ou autrement. 
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